Henri Willig
\ HENRI WILLIG henriwillig.com
/ We CReese fmily T +31 (0) 299 65 5151
Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Zutaten

- 1 knoblauchzehe oder Schalotte

- 300 milliliter trockener Weil3wein

- 800 gramm Henri Willig extra alter Schafskase
- 1.5 |6ffel Speisestarke

- 100 milliliter Henri Willig Ananas-Ingwer-Dip

Zubereitungsmethode Schafskasefondue

Entdecken Sie das Vergniigen eines hausgemachten Kasefondues mit unserem einfachen und schmackhaften
Rezept. Angereichert mit extra altem Schafskéase von Henri Willig und einem einzigartigen Ananas-Ingwer-Dip, ist
dieses Kasefondue die perfekte Kombination aus Tradition und Uberraschung. Ideal fiir einen gemditlichen Abend zu
Hause oder eine besondere Dinnerparty. Folgen Sie unserer Schritt-flir-Schritt-Anleitung und zaubern Sie ein
kostliches, cremiges Fondue, das nicht nur kdstlich schmeckt, sondern auch eine groRRartige Mdglichkeit ist,
hochwertigen Kase zu genief3en. Lassen Sie sich von den reichhaltigen Aromen Uberraschen und machen Sie jeden
Anlass zu etwas Besonderem mit diesem einfachen, aber beeindruckenden Rezept.

Vorbereitung

1: Schafskése fein reiben.
2: Die Schalotte fein hacken und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

3: Die Hitze leicht herunterschalten und nach und nach den geriebenen Kéase hinzufiigen. Der Kése sollte langsam
schmelzen, sonst wird er strahnig und z&h.

4: In der Zwischenzeit aus der Maisstarke und einem Lo6ffel Wein eine Paste herstellen und tiber den Kése giel3en
5: Im letzten Moment den Ananas-Ingwer-Dip dazugeben, um das Ganze abzurunden.

Sind Sie bereit, Inr eigenes Schafskasefondue zu machen?

Geniel3en Sie die reichhaltigen und komplexen Aromen unseres Kasefondues, das sich perfekt zum Dippen mit Ihrem
Lieblingsgemuse und Brot eignet. Eine ideale Wahl fiir gemiitliche Abende oder als Teil eines festlichen Mendis.
Denken Sie daran, dass das Fondue beim Abkuhlen eindickt, also dippen Sie weiter!
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